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Sirilo (Oleg Ščedrov , dipl . inž., L j e r k a 
Lešić, dipl . inž . — »Kemija^ u industr i j i« 
br . 10/1964.) — A u t o r i s u p o k u š a v a l i u 
ovom p r i k a z u o b u h v a t i t i š to po tpun i j e 
p r o b l e m a t i k u sir i la . Opisa l i su svojs tva 
čistog enc ima, d je lovan je r e n i n a (h imo-
zina) n a ml i j eko i kaze in , a osvrnu l i su 
se i n a s a m kaze in . P o s e b n o su se z a d r ­
žali n a p r o b l e m u p ro i zvodn je s i r i la i n a 
u t v r đ i v a n j u n j e g o v e d je lo tvornos t i . 
C i t i r amo izvode iz tog č l anka . 
I n d u s t r i j s k a p r o i z v o d n j a e k s t r a k t a iz 
te lećih sdrdšta započe la j e p r i j e neš to v i ­
še od 100 god ina . To j e p r v i enc ima t sk i 
p r e p a r a t , koj i j e b io i n d u s t r i j s k i p ro iz ­
veden . 
Definici ja za d je lo tvornos t s i r i la (kao 
i n jegova p ro izvodnja ) po t j eče iz 19. s to ­
ljeća. God. 1877. j e S o x h l e t def in i rao 
j akos t s i r i la k a o b ro j m l ml i j eka , što ga 
može us i r i t i 1 m l e k s t r a k t a s i r i š ta ili 1 g 
sir i la u p r a h u k o d 35°C za 40'. T a se 
definici ja u g l a v n o m z a d r ž a l a i danas . 
Dje lo tvornos t š i r i l a i z r a ž a v a se obično 
u p r a k s i o m j e r o m 1 : 5 000 do 1 :15 000 
kod t ekućeg e k s t r a k t a ili 1 :20 000 do 
1 :150 000 k o d s i r i la u p r a h u . Siri lo se 
još u p o t r e b l j a v a u ob l iku t ab l e t a . Ob ič ­
no j e d n a t a b l e t a m o ž e us i r i t i 10 1 m l i ­
j eka . 
Do d a n a s n i j e usp je lo nać i z adovo ­
l java juć i p o s t u p a k k o j i b i omogućio da 
se j akos t s i r i la p r i k a ž e b r o j č a n o bez (pri­
govora . P o z n a t e m e t o d e d o p u š t a j u s amo 
usporedbu , al i n e i o d r e đ i v a n j e a p s o l u t ­
n e j akos t i s i r i la . Uzrok, t o m e j e d a n a m 
n i su p o t p u n o p o z n a t i proces i ko j i se 
od ig rava ju p r i grušaaiju. 
Gotovo sve m e t o d e od ređ ivan j a d j e ­
lo tvornos t i s i r i la t eme l j e se n a p r o m j e n i 
sups t r a t a , n a i m e n a mj e r en j e v r e m e n a 
koje p rođe od t r e n u t k a d o d a v a n j a s i r i la 
u ml i jeko ili u o top inu k a z e i n a t a p a do 
p r v e po j ave igruša u z o d r e đ e n e k o n ­
s t a n t n e uv j e t e . 
K o d od ređ ivan j a d j e lo tvo rnos t i s i r i la 
v e o m a v a ž n u u l o g u i g r a s u p s t r a t (ml i ­
jeko) s o d r e đ e n o m p H između 6,4 i 6,8 
(6,5). Uz ima s e smjesa ml i j eka od više 
k r a v a . 
U novi je v r i j e m e ima p r i j ed loga za 
određ ivan je t r g o v a č k o g sir i la v i s k o z o -
m e t r i j s k i s p o m o ć u N a - k a z e i n a t a k a o 
sups t r a t a , ali p o s t u p a k j e s v a k a k o k o m ­
pliciranija nego k o d o d r e đ i v a n j a d j e lo ­
t vo rn o s t i s i r i la s ml i j ekom. . 
A u t o r i p r e p o r u č u j u za p r a k t i č n o o d r e ­
đ ivan je j akos t i s i r i la modi f ikac i ju S o x -
h le tove definici je .s p r i j e l azom n a r a č u ­
n a n j e g r u š a n j a od 20 m i n u t a . 
V X 1 200 
d je lo tvornos t s i r i la = — - X J . S . / g 
G X t 
gdje V = ko l i č ina m l i j e k a u ml , G — 
kol ič ina s i r i la ц g (ili ml) , t = v r i j e m e 
s i ren ja u s e k u n d a m a , J . S./g '= b r o j a k ­
t i v n i h j ed in ica s i r i l a po 1 g p r e p a r a t a . 
Ovaj nač in i z r a ž a v a n j a d j e lo tvo rnos t i 
p r i k l a d a n j e za pro izvođače sirila, dok 
bi za s i r a re m o g a o ostat i dosadašnj i n a ­
čin i z r ažavan j a d je lo tvornos t i u obl iku 
omjera j ed in ične kol ič ine s i r i la i količine 
sups t r a t a k o j e g s i r i lo može gruša t i . 
Kao m e t o d a za određ ivan je d je lo tvor­
nos t i s ir i la m o g a o b i posluži t i više p u t a 
n a v e d e n i p o s t u p a k Hos te t t l e ra i S te ina 
s n izom r a z r e đ e n a . U Repub l i čkom za ­
vodu za zaš t i tu zd rav l j a n e d a v n o j e u v e ­
d e n a m e t o d a po Hos t e t t l e ru i S te inu s 
n izom raz ređen ja , koja je da la veoma 
dobre r e z u l t a t e kod određ ivan ja f inalnog 
proizvoda sir i la . U S e r u m - z a v o d u K a l i -
novica t a k o đ e r se r a d i n a uvođen ju tog 
pos tupka za ana l i zu gotovog p r o d u k t a 
siri la. 
S e r u m - z a v o d Ka l inov ica , tkao i R e ­
publ ičk i zavod za zaš t i tu zdravl ja , k o n ­
t ro ln i o r g a n za i sp i t ivanje n a š e g sirila, 
uz imaju kao s t a n d a r d sirilo Ml jekarskog 
ins t i tu ta u L iebefe ld -u — Bern , Šv ica r ­
ska. 
Povećanje vitamina B 1 9 u mlječnim 
proizvodima (Die Molk. Ze i tung No 45/64) 
Pozna to j e značen je B i 2 u i sh ran i l ju ­
di i ž ivot inja . U vezi s t i m e in t e re san tn i 
šu nekoj i usp je l i pokus i u Sovje t skom 
Savezu, da se poveća v i t a m i n B i 2 u m l i ­
j e k u i m l j e č n i m pro izvodima. U p o k u ­
s ima j e u sp j e l a s in teza v i t a m i n a B 1 2 s 
Bact . p r o p i o n i i to npr . s Bact . p rop ion i 
S h e r m a n i i . K u l t u r a se pro izve la n a j e d ­
noj podlozi k o j a j e sad ržava la 2 % k u -
k u k u r u z n o g e k s t r a k t a . 2 % glukoze i 0,3 
mg 0 /« ČoCl 2 . K o d toga za p r i p r e m u t v o r ­
b e v i t a m i n a u p o t r e b l j e n j e 5,6 d i m e -
t h y l - b e n z i m i d a s o l u 2 mg/ l ml i jeka . Ova 
se k u l t u r a (5%) doda je pa s t e r i z i r anom 
o b r a n o m m l i j e k u k o d t e m p e r a t u r e od 
:35°C, N a toj t e m p e r a t u r i ostaje 2—3 d a ­
na . Z a to v r i j e m e p o v e ć a v a se sad rž ina 
v i t a m i n a B 1 2 n a p r e k o 600 jxg/kg, d o k 
n o r m a l n o o b r a n o ml i j eko sad ržava s a m o 
n e k o 1,2 и-g/kg. A k o se ovako ob rano 
ml i j eko s p o v i š e n o m sad rž inom v i t a m i ­
n a В 1 2 osuši , d o b i v a se ob rano ml i j eko 
u p r a h u s v i še od 4 500 f-ig/kg, t j . za n e ­
ko 400 p u t a v iše nego u n o r m a l n o m s u ­
š e n o m o b r a n o m ' m l i j e k u (12 ng/fcg). 
K o d p o k u s a u p o t r e b o m Bact . p rop ion i 
post ig lo se z n a t n o povećan je s ad rž ine 
v i t a m i n a B 1 2 u os ta l im ml j ečn im p r o ­
izvodima . T a k o se np r . kod j o g u r t a p o ­
veća la s a d r ž i n a s p o m e n u t o g v i t a m i n a 
kod d o d a t k a Bact . p rop ion i n a 24 ц/kg 
(10 pu ta ) , k o d kef i ra n a 12 ug/kg (5 p u ­
ta) , a k o d sv ježeg k r a v l j e g s i ra 17ng/kg 
(3 p u t a ) . Iz s p o m e n u t i h pokusa proizlazi , 
d a j e 8 0 % i v i še ovog s in te t skog v i t a m i ­
n a b io loški a k t i v n o za l jude i ž ivot inje . 
P o k u s i p r o v e d e n i u j e d n o m m l j e k a r ­
s k o m p o d u z e ć u u bl iz in i L e n j i n g r a d a 
ukaza l i su n a to , da k a d se ml i j eku d o ­
da v i t a m i n B 1 2 i ndus t r i j sk i p ro izveden , 
t r e b a osobi to paz i t i n a to, d a n e dođe do 
b a k t e r i j s k e infekci je ml i j eka . B a k t e r i j e 
p r o p i o n s k e k i se l ine s u vr lo osje t l j ive i 
dođe li d o infekci je ml i j eka s in teza v i ­
t a m i n a v r l o se b rzo smanju je . (Iz »Die 
Mi lk I n d u s t r y * 55/2, 47-48/64.) 
I s p r a v a k : 
Na k ra ju str . 257 »Mljekarstvo-« br. 11-12/64. u č lanku dipl. inž. Zahari ja 
Milanović, Novi Sad »Potrebe i mogućnosti valorizacije sekundarnih proizvoda 
prerade mleka« greškom štampari je izostavljeno j e : 
»Mogućnosti valorizacije obranog mleka 
Obrano mleko se može trošiti n a razl iči te načine , ali se ug lavnom troši kroz 
proizvodnju kazeina zgusnutog i suvog mleka i svežih mlečnih proizvoda (svezi 
sir, napi ci). Razvojem tehnike (sintetički mater i ja l ) i nek ih g rana pre-« 
